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LA HUELLA DE LA HISTORIA: 


Dinámicas comerciales y transformaciones urbanas de las plazas de mercado 
en Medellín. 


“La dinámica del mercado es una de las actividades que da origen a la idea de ciu- 
dad: los asentamientos se consolidaron sobre todo como espacios de encuentro 
para el intercambio de información y productos. Fue siempre el mercado el lugar de 
mayor actividad urbana, rico en diversidad por naturaleza. Las plazas de mercado 
son la huella de esa historia.” 

Lewis Mumtford, Ciudad en la Historia 


Fundación y consolidación urbana 


LasleyesdelIndiasqueorientaronla construcción delasciudadesen Hispanoamérica 
durante la colonia española iniciaban con la demarcación de la plaza como ele- 
mento simbólico de la nueva fundación y de la presencia de la corona en el nuevo 
continente. Muchas de ellas se erigieron encima de los asentamientos indígenas 
preexistentes. Desde entonces, destacaron los cronistas la presencia de un comer- 
cio local alternativo, realizado por indígenas que llegaban a pie desde las afueras 
de las ciudades hasta la plaza principal, para ofrecer sus productos agrícolas, agua 
fresca y artesanías a cielo abierto. 


Los españoles tuvieron legislaciones urbanísticas que permitían el derecho a esta- 
blecer locales en las fachadas de las viviendas, destinados a la actividad comercial 
para la generación de ingresos mediante la venta de la producción agropecuaria 
cultivada en los solares de las casas. Dichas normas autorizaban la ubicación de 
toldillos, la venta de animales domésticos, la oferta de oficios artesanales y la pre- 
paración de alimentos en el espacio público. Todo esto complementaba la dinámica 
de mercado quese daba en la plaza principal de manera itinerante durante algunos 
días de la semana.! 


En el siglo XVIII, cuando la Iglesia de la Candelaria era el edificio más alto, se ini- 
ció el proceso para ordenar las actividades comerciales de los criollos. Se llamó a 
todos los que tuvieran “huevos, pollos, frutas, hortalizas y otros comestibles”? para 


1 Comosemuestraenlaproducción documentalEl Andaluz. Vease másen Hamer, B. AitorAntépara 
(2021). El Andaluz. [Documental]. 93 Metros. 

2 Como cita Jhon Arbeláez a José María Bravo con su relato sobre el mercado de la Plaza Mayor. 
Léase más en Arbeláez-Ochoa, ]. (2017). El mercado está en la Plaza Mayor del Parque de Berrío. 
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establecer un mercado en la plaza mayor donde los interesados se congregaron al- 
rededor de la pila de agua y vendían sus cosechas como ritual de la vida en comuni- 
dad. Carpas, toldos y chazas se armaban todos los viernes y domingos para ofrecer 
alimentos frescos y espectáculos de músicos, en un intento por regular la actividad 
comercial que impulsaría la transformación de la villa en una verdadera ciudad. 


De plaza a parque 


En 1895 el deseo de progreso trajo otro orden. Un elegante jardín de estilo francés 
“Parterre”, presidido por la estatua del gobernador Pedro Justo Berrío ocupó un 
lugar de la plaza fundacional que se transformó en parque, tomando el nombre del 
mismo dirigente: Parque Berrío. Para las élites este pomposo espacio hacía juego 
con otro nuevo parque que estaba al nororiente, denominado como el libertador: 
Simón Bolívar. Un lugar delimitado por los nuevos edificios de estilo que empeza- 
ron a construirse en los alrededores. Para los voceros de la élite comercial, el parque 
diseñado a la nueva manera europea contribuiría a dignificar la actividad mercan- 
til y permitiría dar paso a una ciudad moderna. 


Para lograr la construcción del Parque Berrío, las funciones de la plaza debían tras- 
ladarse a una nueva locación y las propuestas para hacerlo consistían en un prome- 
tedor mercado cubierto que algunos de los empresarios de la ciudad se disputaron 
por construir. Entre los proponentes estaban Rafael Flórez? y Coroliano Amador*, 
quienes finalmente compitieron por cuál de los lotes serviría para ejecutar el pro- 
yecto. Entre las proximidades de Miraflores y los pantanos de Guayaquil, ganó la 
primera opción, vinculada a Flórez. Con esta decisión se impulsó la obra del primer 
gran mercado cubierto en Colombia, según planos de Tulio Ospina Vásquez.,? y se 
le llamó mercado de Oriente, en correspondencia a su ubicación y relación con los 
campesinos de Santa Elena quienes tradicionalmente abastecían la plaza. Fueinau- 
gurada en 1891. 


La arquitectura de este conjunto, austero pero adecuado para la actividad co- 
mercial, permitía disponer de manera más o menos higiénica y funcional lo que 


En Historia de la Plaza Minorista José María Villa, bastión de la economía popular en Medellín 
(pp. 17-20). Bogotá: Ediciones y Universidad Cooperativa de Colombia y Fundación Universitaria 
María Cano. De Plaza Mayor a Parque de Berrío. Medellín: Fondo Editorial Universidad Eafit. 

3 (18xx-19xx) Empresario y terrateniente que con su trabajo filantrópico aportó a la cultura urbana 
de la ciudad. 

4 (1835 - 1919) Empresario e industrial que con sus múltiples empresas contribuyó en gran medida 
al desarrollo económico del país. 

5 (1857- 1921) Ingeniero de minas, historiador y científico colombiano. 


antes se organizaba inconvenientemente en toldos y a la intemperie. Se trataba 
de una serie de galerías abiertas, alrededor de patios con fuentes y bodegas para 
abastecimiento, que podían abrirse en varios costados según las necesidades. Todo 
el conjunto se distribuía en dos manzanas que medían 3000 metros cuadrados 
aproximadamente. 


Las ventas de “frutas, legumbres, granos, velas, fósforos, jabones, esteras, costales, 
guarnieles, monturas, sombreros, toda clase de alimentos preparados, ropas, lico- 
res”* entre otros enseres, se trasladaron a este nuevo conjunto que en poco tiempo 
se consolidó como una nueva centralidad de la ciudad, aunque comenzaría a com- 
petir con los planes de otros inversionistas de Medellín. 


Al tiempo que la primera plaza de Flórez fue construida, Amador también logró 
la aprobación para edificar en los pantanos de Guayaquil, un proyecto más ambi- 
cioso. En 1892, el Concejo de la ciudad otorgó autorización para edificar otra gran 
plaza de mercado. El arquitecto francés Charles Émile Carré” asumió la tarea de 
proyectarla, así como los edificios Carré y Vásquez, encargados por otros socios de 
Amador. El propósito de esta sociedad era habilitar el suelo de la zona para crear 
un nuevo centro de actividad comercial que consolidara una nueva trama urbana 
para la ciudad, enlazada estratégicamente con el circuito del tranvía, los paraderos 
de camiones de escalera de las rutas regionales y la gran estación del Ferrocarril. 


La gran plaza de mercado de Guayaquil se terminó de edificar en 1894 y se convirtió 
en la edificación más ambiciosa hasta ese momento. El Pasaje Sucre, especializado en 
la venta de papas y granos, fue construido en el costado occidental del sector en 1896 
por el banco homónimo. En conjunto ofrecían más de 18000 metros cuadrados de 
mercado. El edificio fue diseñado con un estilo neoclásico, matizado por el material 
del momento: el ladrillo de barro. Sus columnas de sección rectangular sostenían la 
cubierta de tablilla y configuraban una serie de galerías, dispuestas de manera simé- 
trica, que se extendían para conformar una supermanzana entre las calles Amador, 
Diazgranados, la Alhambra y San Juan. A lo lejos parecía un gran galpón, pero de 
cerca destacaban los detalles cuidados en dinteles, y remates de los accesos. El pasaje 
Sucre, de proporciones menores, se construyó con mejores acabados, sin embargo, 
puede considerarse como una arquitectura más convencional para la época. 


6 Arbeláez-Ochoa, J. (2017). El mercado está en la Plaza Mayor del Parque de Berrío. En Historia 
de la Plaza Minorista José María Villa, bastión de la economía popular en Medellín (pp. 17-20). 
Bogotá: Ediciones y Universidad Cooperativa de Colombia y Fundación Universitaria María 
Cano. De Plaza Mayor a Parque de Berrío. Medellín: Fondo Editorial Universidad Eafit. 

7 (1863-1909) Arquitecto francés que fue encargado de terminar la Catedral de Villanueva y poste- 
riormente se le encargaron varios trabajos en la ciudad. 


La plaza prosperó y su vínculo con la estación y otros edificios comerciales de lazona 
se consolidó. Sin embargo, la presión por intereses del suelo para desarrollar otros 
proyectos cercanos cobró fuerza. Aunque el mercado sobrevivió a un incendio en 
1930, estoimplicó reconstruir uno de sus costados. La nueva visión de la planeación 
del Medellín de mediados del siglo XX sugirió trasladar el mercado para integrar el 
sector con el Proyecto del Centro Cívico, por medio de una ambiciosa renovación 
urbana. 


Paralos dirigentes de la época, las dinámicas formales e informales propias del mer- 
cado público entorpecían el futuro desarrollo del sector de Guayaquil. La ocupación 
informal con ventas de pescado en la calle Diazgranados, conocida popularmente 
como “El Pedrero” y la extensión del comercio no autorizado hacia otros límites de 
las edificaciones, aumentaron la presión para construir plazas satélite en otros sec- 
tores de Medellín. Las diferentes propuestas no se materializaron hasta muy entra- 
da la década de los años 70. Adicionalmente, con la creación de Empresas Varias de 
Medellín en 1964, la administración de los mercados cambió de manera radical, lo 
que supuso el abandono paulatino del cuidado y organización de las plazas. 


Curiosamente fue el mercado de Oriente el primero que sufrió la inevitable trans- 
formación anunciada por el Plan Piloto y ejecutada con el Plan regulador. Con dise- 
ños del arquitecto austríaco Federico Blodek, se construyó en una de las manzanas 
del mercado, la actual Placita de Flórez, también llamada por un tiempo breve Plaza 
de Buenos Aires, en la otra edificación se adecuaron algunas actividades provisio- 
nales: una escuela y otros comercios. La plaza adquirió el nombre del benefactor de 
la obra original al terminar de construirse en 1954. La otra manzana fue demolida 
y se construyó el colegio Hector Abad Gómez. 


A diferencia de los mercados anteriores, este consiste en un edificio compacto, ce- 
rrado, con grandes luces facilitadas por pórticos oblicuos de concreto. En las foto- 
grafías antiguas, puede notarse el generoso, aireado e iluminado espacio interior 
de esta arquitectura de expresión moderna internacional, más higiénica y adecua- 
da a una ciudad en crecimiento y que abandonaba rápidamente las costumbres 
pueblerinas de consumo, adoptando unas más citadinas. Desde 1999 la placita es 
administrada por la Cooperativa Multiactiva de la Plaza de Flórez. 


En 1968 se dio otro devastador incendio en la plaza de Guayaquil. Afectó más de 
una cuarta parte del edificio y no pudo recuperarse de este desastre. La actividad 
del mercado se trasladó permanentemente de El Pedrero y la lucha entre los comer- 
ciantes y Empresas Varias por tener instalaciones adecuadas para sus actividades se 
extendió por más de 17 años. Durante ese tiempo las malas condiciones sanitarias 
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de El Pedrero fueron diagnosticadas por varios estudios de especialistas que denun- 
ciaron el terrible abandono del mercado. 


Entretanto se construyeron cinco plazas de mercado para los barrios periféricos 
de la ciudad: Castilla, Guayabal, Belén, Campo Valdés y La América. Tres de ellas 
desaparecieron ante la ausencia de Empresas Varias y la popularización de los al- 
macenes de cadena. El abandonado edificio de la plaza de Castilla fue ocupado en 
el año 1985 como campamento de emergencia para damnificados de temporadas 
invernales en la ciudad. La plaza de La América, adaptada en las antiguas instala- 
ciones industriales de las empresas Tejicóndor y Telsa desde 1969, se redujo hacia 
los años ochenta para continuar funcionando en vista de la competencia de los su- 
permercados. Gracias a la constitución en 1997 de la Cooperativa multiactiva de la 
América-Coplaza, entidad que hasta el día de hoy se encarga de su administración, 
la plaza ha prosperado. 


Respecto a la deuda que se sentía en la ciudad por no haber una gran plaza, fueron 
los mismos comerciantes quienes emprendieron la búsqueda de un terreno en el 
corazón del centro, como lugar idóneo para albergar la nueva plaza de mercado. 
Después de explorar diversas opciones, encontraron el lote cerca de la antigua 
Estación Villa, hacia el nororiente de la ciudad. 


Siguiendo el informe emitido en 1981 por las Empresas Varias de Medellín y bajo 
la dirección del Departamento Administrativo de Planeación y Servicios Técnicos, 
se consideraron múltiples aspectos para la elección del contratista de la plaza 
Minorista José María Villa. Fue otorgado a la firma Óscar Botero y Cía. Las labores de 
construcción terminaron en 1983, dando como resultado un gran espacio cubierto 
de dos niveles, con estructura metálica y teja de fibrocemento sin mayor atractivo 
arquitectónico o vinculación con el entorno urbano. Llama la atención la decisión 
de fragmentar en pequeños desniveles ambos planos base, generando escaleras y 
rampas internas que consumen muchísimo espacio y entorpecen el desplazamien- 
to interno de mercancía y compradores. 


La plaza de Guayaquilfue demolida enelaño 1999yelsectorentró enun gran deterioro, 
todo esto en contraste con la pulcra arquitectura moderna del Centro Administrativo 
La Alpujarra. Hacia el año 2003 fue demolido el pasaje Sucre, que aunque hacía parte 
delinventario de edificaciones con valor patrimonial, no fue protegido y por el contra- 
rio fue reemplazado por la biblioteca de EPM, generando un debate por la preserva- 
ción de edificaciones de carácter histórico entre académicos y funcionarios públicos. 
El Proyecto de la Plaza de las luces reemplazó entonces el tradicional nombre de plaza 
de Cisneros. 


El mercado no es el edificio, pero hacen falta edificios 


No se explica cómo el crecimiento urbano y demográfico de la ciudad y del área 
metropolitana no sirvió para ampliar la construcción de plazas de mercado y por el 
contrario, se redujo su cantidad al mínimo, dejando la gestión de los alimentos en 
manos del sector privado y del comercio formal a través de los centros comerciales 
y las grandes superficies. Sin embargo, ha habido algunos proyectos y reflexiones 
estatales interesantes alrededor de la dinámica del mercado: en 1984 la Secretaría 
de Desarrollo Comunitario del Municipio de Medellín organizó la iniciativa de los 
Mercados Campesinos y Bazares Populares regresando a la idea del mercado tradi- 
cional que ocupa el espacio público de manera temporal. El programa inició ofre- 
ciendo productos de campesinos locales en lugares como el parque Mon y Velarde 
(detrás de la Catedral Metropolitana), la plazuela de San Ignacio y en el parqueadero 
del Jardín Botánico. Esta iniciativa sobrevive hasta la fecha y ha ampliado enorme- 
mente su cobertura, incentivando la compra directa a pequeños productores de los 
corregimientos de Medellín. 


Hacia 1990, en el momento de mayor violencia urbana en Medellín se conformó la 
Consejería Presidencial, la cual identificó una propuesta de intervención integral en 
los sectores más violentos, que incluía entre otros componentes de infraestructura 
social, la organización de Proveedurías a tenderos en los Núcleos de Vida Ciudadana 
ubicados en los barrios Villa del Socorro y Castilla (La Esperanza) y en la antigua 
plaza de mercado de Campo Valdés. Lastimosamente fracasaron ante la capacidad 
económica de los tenderos locales tradicionales, que se abastecían directamente 
con productores que les daban un mejor precio. 


Las plazas de mercado que resistieron, se fueron organizando en cooperativas que 
las administran y garantizan que estos espacios sigan siendo de carácter público. En 
1998 se creó la Cooperativa de Comerciantes de la Plaza Minorista Coomerca. Haim- 
pulsado un interesante programa de procesamiento de alimentos dispuestos para 
desperdicios, transformándolos para conservarlos y aumentar su vida útil con la 
intención de reducir las toneladas de basura que salen diariamente de la Minorista. 
En 1997 se creó la Cooperativa Multiactiva de la América - Coplaza, entidad admi- 
nistradora de la plaza de mercado de la América. Ha sido gestora del Aula Ambiental 
y Ecológica, un espacio con enfoque educativo y demostrativo de algunas prácticas 
para el manejo de residuos sólidos y energías alternativas, abierto al público. Estos 
programas son la evidencia del potencial de las plazas de mercado como espacios de 
reflexión sobre las prácticas de consumo y tal vez, la innovación que puedan tener 
en estos ámbitos, será uno de los factores que garantice su proyección a futuro y vi- 
gencia en la ciudad. 
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1675. Erección de la Villa de nuestra señora de la Candela- 
ria: dinámica de mercado a cielo abierto y comercio en los 
frentes de las viviendas adaptando toldos, se vendían 

alimentos, productos de los solares y animales amarrados. 


Siglo XVIII: ordenamiento del mercado en la plaza mayor, 
alrededor de la pila de agua (“frutas, legumbres, granos, 
velas, fósforos, jabones, esteras, costales, guarnieles, 
monturas, sombreros, toda clase de alimentos preparados, 
ropas, licores”) 


Siglo XIX: la plaza mayor se convierte en Parque Berrío. 
Ornamento, estatua, vegetación. Ocupación del espacio 
vacío. Desplazamiento de la dinámica de mercado 


1891 Construcción del Mercado de 
Oriente 


1892 Autorización para construir la 
plaza de Guayaquil 


1893 Ubicación de la estatua de 
Pedro Justo Berrío en la plaza 
mayor 


1894 terminación de la obra de la 
plaza de Guayaquil 


e Berrio-Medellin 


PLAZA -DE MERCADO 1.911 


1896 Construcción del Pasaje 
Sucre, por el banco de Sucre. Se Anónimo. 1911 
vendían papas y granos 


Anónimo. S.E 


1930 Primer gran incendio de la plaza de 


Guayaquil. Se debe reconstruir un costado NS 
LN ps P g 


1954 Construcción de la Placita de Flórez, 
antiguo mercado de Oriente 


1968 devastador incendio en la Plaza de 
Guayaquil. Se quemó la cuarta parte y 
obligó a los comerciantes a instalarse 
insalubremente en el Pedrero. 


Anónimo. 1960's 


14 


Años 70: creación de las otras plazas satélite (Castilla, Campo 
Valdés, Belén) 


1969 Adecuación de instalaciones industriales de empresas textiles 
para la plaza de la América 


1983 Culminación de obra de la Minorista y 
traslado del mercado 


Anónimo. 1980's 


1975 Demolición de la Plaza de Guayaquil 


1981 Otorgamiento de contrato para la 
construcción de la plaza Minorista José María 
Villa 


1984 Creación del programa de mercados campesi- 
nos (ocupaban la plazuela de san ignacio, detrás de 
la Metropolitana y el parqueadero del jardín 
botánico) 


Anónimo. 1983 


1985 Ocupación del abandonado edificio de la plaza 
de Castilla 


1990 Creación del programa fallido de Proveedurías 
a tenderos 


1998 Creación de Coomerca. Cooperativa que 
administra la Minorista 


1997 Creación de Coplaza. Cooperativa que 
administra la América 


1999 Creación de Multiactiva. Cooperativa que Juan Fernando Ospina. Tomada de 
administra La Placita Mapa del Centro. Centrodemedellin.co 


2003 Demolición del pasaje Sucre 
2005 creación del Aula Ambiental en la 
Plaza de la América 


2003 Construcción de Biblioteca de EPM y Parque 
de las Luces 
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Juan Guillermo Romero 


Dos viejitas en La Minorista 
Juan Guillermo Romero 


Mi padre murió este año y mi madre hace ocho. De él no guardo ninguna imagen 
mercando. A lo sumo lo recuerdo entrar a la casa con un bulto de panela o de naran- 
jas al hombro o atravesando la sala con un bloque gigante de queso costeño en el 
regazo. Aunque esto no era tampoco algo muy frecuente, digamos que solo ocurría 
cada dos o tres meses, cuando más. Y estos productos estaban más asociados a su 
oficio de camionero que al acto de mercar como tal. A tal punto, que mi madre por 
tratarse de semejantes cantidades, solía repartirlos entre algunos familiares o veci- 
nos. Tampoco lo recuerdo a él comprando las papas o la leche en la revueltería del 
barrio o en la tienda de la esquina. Como tampoco recuerdo a mi hermano hacien- 
do muchos mandados y menos aún, caminando en La Minorista, el lugar que mi 
madre eligió desde que cerraron la Plaza de Mercado de Belén, a la que ella me llevó 
tantas veces cuando yo todavía era un niño. Cuando ir a mercar era una especie de 
paseo semanal al que también nos acompañaba una tía que vivía a unos pasos de 
nuestra casa. 


Recuerdo que siempre íbamos los martes, porque los lunes -decían las dos-, había 
algunos productos que no alcanzaban a llegar desde los pueblos. Siempre íbamos 
muy temprano, tipo seis de la mañana (yo estudiaba en las tardes). Lo de la plaza de 
Belén, lo recuerdo asociado a mis días de la primaria. Cuando ya empecé a estudiar 
el bachillerato, en las mañanas, me tuve que bajar de esta divertida comedia -así 
lo definiría todo hoy-, porque cuando mi padre, mi madre y la tía habían superado 
los 70 años, y yo ya estudiaba periodismo en la U. de A., y ya no existía la Plaza de 
Belén, todos los martes salíamos juntos en el camión de la casa. Mi padre y yo en la 
carrocería, mi hermano manejaba y estas dos viejitas a su lado, en la cabina... Ellas se 
bajaban en La Minorista, a mí me dejaban en la glorieta de Coca-cola, para seguirme 
hasta la U. y mi padre y mi hermano cogían usualmente la vía a la Costa Atlántica. 
Córmno olvidar que a mi madre y ala tía les poníamos una sillita para que pudieran su- 
birse y casi que las cargábamos al bajarse. Así salíamos de Belén y así las dejábamos, 
sobre la Avenida Regional, a unos pasos de la entrada trasera de la Plaza. Y entonces, 
ellas, con sus monederas entre los senos y un par de costales de fibra en las manos, se 
sumaban a ese circuito endemoniado de carretilleros, bulteadores, mendigos, com- 
pradores y vendedores que mi padre y yo veíamos a través de las tablas del camión, 
mirándonos como dos presos que solo tienen derecho a imaginar. 
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La última vez que las acompañé a la Minorista fue para convencerlas de no volver 
allí por su avanzada edad. Y vaya si estuvo difícil porque, aunque todos coincidía- 
mos en eso, en muy pocos lugares se les veía tan felices. Y, además, nadie en la fa- 
milia conocía el método que ambas habían desarrollado en el último tiempo. Mi 
madre y la tía, que ya andaban por los ochenta años, se movían de puesto en puesto 
con la lentitud de dos osos perezosos, así de llamativas y silenciosas, comprando allí 
las verduras, allá las frutas, acullá el quesito y la carne, y más allá los granos. Y en 
cada uno de estos lugares dejaban uno de esos pequeños costales que solían llevar. 
Ni mi padre, ni mi hermano, ni yo sabíamos que desde hacía años ellas se las habían 
ingeniado para no tener que cargar nada. Todo lo dejaban en estos puestos al cui- 
dado de don Ángel, don Ovidio, don Gonzalo, don Tristán: sus amigos de cada ocho 
días. Y solo en la última estación del recorrido, en el granero El Oskar (que todavía 
hoy se mantiene), su dueño, don Óscar Gómez, las esperaba siempre con un par de 
cafés con leche y dos paqueticos de galletas Ducales para que ambas pasaran el rato 
mientras él les despachaba todo el pedido. Al finalizar su tarea, don Óscar se comu- 
nicaba con los altavoces de la Plaza, donde alguien entre canción y canción repetía 
unas tres veces: Atención, atención, se le informa a Marcial que ya puede empezar 
a recoger en su carrito todo el mercado de las hermanitas Toro. 


Recuerdo que ese día, al oír este mensaje yo fui el único que se sorprendió. Ellas 
como si nada, y yo espere y espere, hasta que unos veinte minutos después, vi llegar 
a un hombre de unos cuarenta años, que arrastraba con dificultad el mercado de la 
casa en un carrito típico de supermercado. Mi madre, como quien no quiere la cosa, 
me contaría después que Marcial vivía al frente de La Minorista en una pensión de 
mala muerte, que hacía muchos años se había venido de un pueblo chocoano y que 
de niño había sufrido poliomielitis. La tía, un poco más protocolaria sí me lo pre- 
sentó, no sin antes pedirle que se adelantara para que hablara con don Ramón, el 
dueño de un espacioso Dodge Dart, modelo 1973, mucho más cómodo que el ca- 
mión de mi padre, que también hacía varios años, semana a semana las dejaba a las 
dos en la puerta de la casa. En el camino, don Ramón no paró de elogiar el tinto que 
mi madre le solía dar como premio por entrar los costales hasta la cocina. Así fue 
que estas dos mujeres mercaron por años y años, sin que los hombres de la casa nos 
preocupáramos por cómo lo hacían. ¿Otra muestra de nuestro legado machista?... 
¿Un signo del empoderamiento y la sabiduría femenina?... Todas las anteriores. 
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Gonzalo Vélez 


Los fríjoles que no cocinaremos 
Andrés Gómez O. 


En casa de Aura, mi casa, se cocinaban frijoles todos los días. La olla estaba de do- 
mingo a domingo bullendo con el alimento que fue “la comida” (cena en otros lu- 
gares) durante mi niñez y adolescencia y que perfectamente lo podría seguir siendo 
hoy. Los fríjoles me formaron, como lo hicieron con tantas otras generaciones. Mis 
recuerdos son tan disímiles como las variedades que desconocemos. Los más leja- 
nos, superposición de mis experiencias con las historias contadas una y otra vez, 
están con la “tinta”: el caldo que dejan los granos en su cocción y que hacía parte de 
mis teteros, es especialmente recomendada para lxs niñxs quese están demorando 
en caminar, porque fortalece las piernas, cuenta la tía Betina. 


Luego, la experiencia continua y concreta, que me transporta a la cocina de mi 
abuela donde esté: el olor que se va expandiendo después del primer silbido de la 
olla a presión (¿O más bien de la olla atómica?). Y don Hernando, que en clase de 
biología nos hizo poner una semilla de fríjol en un frasco de vidrio con un algodón 
humedecido para ver, con el paso de los días, el espectáculo de su transformación: 
la ruptura de los cotiledones, el tallo que comienza a asomar y luego, el alarga- 
miento verde en el que crecen unas hojitas que a los días se vuelven enormes, como 
en el cuento infantil del niño que siembra unos fríjoles mágicos, que en una noche 
crecen hasta las nubes donde vivía el malhumorado gigante. 


Las semillas de fríjol son la magia de la vida diversa que la modernidad homogeniza 
en objetos de consumo masivo. Es el caso de la “bandeja paisa”, comercializada hoy 
como símbolo de “antioqueñidad” y su componente principal: el fríjol cargamanto. 
Pocos sabemos del tras escena de este plato y lo que implica la siembra intensiva 
de esta variedad. De un lado, su alta demanda de agroquímicos y fertilizantes que 
amenazan nuestra salud. De otro, la deforestación asociada a la necesidad de ma- 
deros para el tutorado de esta enredadera, usualmente talados en los montes de 
Cocorná, San Francisco o San Luis. La relación que mantenemos con este plato co- 
mercial evoca una atroz estrofa del himno antioqueño, en la que unos mayores nos 
dejaron el hacha como herencia. 


Y está la gran amenaza de la pérdida misma de diversidad: en el Banco de 
Germoplasma del Centro Internacional de Agricultura Tropical (CIAT), en Palmira, 
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Valle, se guardan casi 38.000 variedades de semillas de fríjol. ¿Cómo puede ser po- 
sible que solo comamos cargamanto rojo y blanco?. Recuerda Juan Diego Elejalde, 
agrónomo conocedor por vocación y tradición familiar, que la diversidad de fríjoles 
que llegaba a la Plaza de la América alrededor de 1970, cuando su abuelo los comer- 
ciaba, podía ser de tres decenas; en nuestro recorrido por el mismo lugar hoy, solo 
encontramos cuatro. En la Plaza Minorista, Don Evelio resultó ser el comerciante 
con mayor diversidad de fríjol: además de los nombrados cargamantos, también 
tenía cargamanto mocho, lima, uribe rosado, limoneño, palicero y caraota. 


Según contaba, más o menos todos se vendían. Pero indudablemente salían más 
rápido los cargamantos. Además, nos dio una pista sobre una dinámica reciente: el 
aumento de la demanda por los caraotas, ese frijol negro pequeño, tan amado por 
el pueblo venezolano. Aunque se podría pensar que la siembra de esta semilla está 
asociada a la migración de los últimos años, se rastrea su cultivo en lugares tan leja- 
nos como el Huila en los setenta. Su destino era Venezuela y en pocos años se llegó a 
30.000 hectáreas de siembra sin ningún consumo interno. Muy pronto en la misma 
década, el comercio con este país se interrumpió y los agricultores que sembraban 
caraota debieron buscar otras opciones. 


Varios de los nombres que recuerdo de historias de otros días, estaban ausentes de 
nuestras posibilidades de compra. El alargado gúifarito sembrado en el Chocho, 
por San Jerónimo; el diablo de la vereda el Pajuí en San Francisco. Ambos, una gran 
opción: sabrosos y llenadores, que se recogen en tan solo noventa días desde la 
siembra. O el revoltura, hoy preferido por el sabor de su tinta en las montañas de 
Liborina y que se planta con tres semillas de distintas variedades para potenciar así 
sus capacidades de resistencia a enfermedades. Y el rochelita, el huevo de pinche, el 
bola roja, el radical, el petaco... 


Tanto Juan Diego como don Evelio, conocían al petaco. En algunos parajes del 
Oriente antioqueño, resiste esta especie de fríjol, muy distinta y que pese a sus 
condiciones ventajosas, pasó al olvido. Vale la pena tener en cuenta la magnitud 
de las labores agrícolas asociadas al fríjol cargamanto. Desde su siembra, y hasta 
la recolección en grano seco, pasan alrededor de seis meses. Por lo menos una vez 
por semana las plantas deben ser rociadas con agroquímicos, muchos de ellos con 
productos activos cancerígenos a los que se exponen directamente las personas 
encargadas de esta labor, y de forma indirecta, nosotrxs lxs consumidores, al ser 
sustancias persistentes. Además, es necesario hacer varios procesos adicionales de 
fertilización en el ciclo y construir un sistema de maderos y cuerdas para el tutora- 
do de las plantas. 
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Nada tienen que ver estos esfuerzos con el petaco, también conocido como frijol 
vida, precisamente por una razón: se siembra para toda la vida. Una vez se cuenta 
con la fortuna de conseguir su semilla, la siembra puede ser tan fácil como diverti- 
da a partir del lanzamiento de semillas al azar, de las que muy seguramente nacerá 
una vigorosa planta. No habrá necesidad de fertilización, ni de manejo de plagas 
con insumos tóxicos o de tutorado, porque el cachetón, otro de sus nombres suge- 
rentes, se encargará por sí mismo de buscar su camino en el mismo suelo, o entre 
árboles o estacas. Seis meses después, sin ningún tipo de esfuerzo, podremos estar 
recogiendo sus semillas y las podremos utilizar en todo tipo de preparaciones, de la 
misma manera que el cargamanto. 


Vuelve entonces la pregunta, ¿Por qué heredamos el hacha del cargamanto y no 
abrazamos la libertad del petaco? Varias veces hablamos de esto con don Joaquín 
en Marinilla, buscando alguna respuesta. Desde su infancia, por allá en los años 
cincuenta, sus padres lo mandaban a buscarlos en las cañadas. Don Joaquín es un 
conocedor de cada una de las labores del cargamanto: en segundos logra tomar los 
brotes más altos de la planta para amarrarlos con habilidad. Dice que no cambia por 
nada su sabor, o que tal vez sí, por un plato de petacos. Cada tanto volvía con aque- 
lla pregunta natural, de por qué preferir hacer tanto esfuerzo si al cachetón solo 
se le debía observar para saber el momento adecuado de su cosecha. Una vez, don 
Joaquín logró construir su respuesta: *mijito, es que el petaco es fríjol de pobres”. 


Aquellos fríjoles que dejamos de cocinar, están destinados a desaparecer. La evi- 
dente pérdida de la diversidad frijolera de estas montañas andinas que fueron uno 
de sus lugares de origen hace casi nueve mil años, parece irreparable. Abandonar 
la práctica y el conocimiento de la producción de alimentos, el principal legado de 
nuestros ancestros, aviva este relato de ficción en el que pensamos que los humanos 
estamos porencima dela naturaleza y alejalos oloresqueevocan otrostiempos. Para 
los wayúu, a quienes una variedad ancestral de fríjol les ha permitido sobrevivir en 
los momentos más difíciles, todos los seres, plantas y animales fueron humanos al 
principio del tiempo. Algunos se convirtieron en fríjoles y aparecen en sueños como 
una mujer con una túnica colorida con los mismos patrones delos fríjoles que jamás 
conoceremos. Nos queda soñar y sembrar, la antítesis de toda actividad productiva. 
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El maíz criollo en la Placita de Flórez 
Mónica Montoya 


Todos habitamos micromundos. Yo habito el micromundo del maíz. 


El maíz vive en las montañas pero cuando se muda a la ciudad, se acomoda en las 
plazas de mercado. Para quienes nacimos, vivimos y habitamos la ciudad, las plazas 
de mercado representan lo rural. Son un pedazo de campo en la ciudad. Es un espa- 
cio contenedor de un montón de alimentos pero también de un montón de saberes. 


La ubicación de la Placita de Flórez es estratégica. Localizada en el centro de la ciu- 
dad, se encuentra donde confluyen personas de todo Medellín y de manera más 
directa, vecinos de los barrios Boston, Prado Centro, Buenos Aires y La Milagrosa. 


Yo soy vecina de la Placita porque estoy a tan solo 20 minutos caminando despacito. A 
veces la visito así no tenga nada que comprar: este lugar sigue teniendo un ambiente 
propicio para ir a mirar sin ser afanado. Dependiendo del desparche, el ritmo lo va po- 
niendo uno. Conozco todos sus rincones, sus entradas y sus salidas. Sé dónde comprar 
un queso costeño auténtico, las hojas de albahaca frescas, las hojas de bijao limpias para 
envolver tamales y dónde comprar el maíz criollo fresco para hacer los amasijos que le 
dan sustento a mi vida. 


Cuando hablo de maíz me refiero al maíz de toda la vida, el maíz que sembraron nues- 
tros abuelos y abuelas, un maíz que se reproduce naturalmente a través de la selección 
de las mejores semillas de cada cosecha y que libremente ha evolucionado de la mano 
de las culturas o territorios que las apropian y siembran. Este factor diferencial cobra 
especial relevancia cuando también encontramos semillas de maíz genéticamente 
modificadas, a pesar de que hoy son fuertemente cuestionadas por sus impactos en la 
salud y la pérdida de la soberanía alimentaria de las comunidades guardianas de semi- 
llas criollas y nativas. 


Lo anterior me lleva a pensar que la Placita de Flórez es un lugar que preserva la me- 
moria del maíz criollo, ya que pone a nuestra disposición estos granos sagrados y de- 
liciosos. Funciona como puente, como puerto y también como repositorio de saberes, 
oficios y formas de hacer y vivir el micromundo del maíz. 
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Aunque justo alrededor de la Placita hay otros mercados de “este tiempo”, donde 
los alimentos solo son reconocidos por un láser que lee un código de barras, en el 
interior de la Placita nos guían otros criterios de elección que a su vez, están atrave- 
sados o influidos por la forma en que el vendedor o vendedora cargan de valor los 
alimentos que comparten con el ciudadano de pie. 


Este es el caso del negocio de venta de maíz chócolo de Doña Marleny ubicado en el 
sótano. En este lugar siempre hay movimiento. A diferencia de aquellos negocios 
donde se dispone toda la mercancía y luego se espera la clientela, en los locales de 
venta de chócolo nunca falta trabajo. Los clientes esperan sus pedidos, otros impa- 
cientes se van porque tienen afán, mientras que otros ya tienen un “contrato” de 
compra y solo le escriben por Whatsapp para coordinar su envío a domicilio. A mí 
me gusta ir personalmente, observar cómo está el chócolo ese día y de paso, conver- 
sar un poco con ella de cómo va el negocio. 


El chócolo llega a la Placita en forma de mazorca. Es por eso que la labor es ardua ya 
que de ahí en adelante hay una serie de actividades propias del oficio chocolero: hay 
que descapacharlo (esta palabra no la reconoce el diccionario) , rasparla, ventear 
los granos, clasificarlos por tipo y dureza, pesarlos y molerlos según el pedido. Todo 
este proceso lo lleva haciendo Doña Marleny desde hace veinte años, casi siempre 
acompañada de uno o dos raspadores: hombres que se encargan de descapachar 
y luego quitar, raspar o cortar los granos de la mazorca con un bisturí de papelería 
que tiene muy bien afiladas sus cuchillas. Algo maravilloso de este lugar es que uno 
puede moler el chócolo allá mismo. En estos tiempos donde nadie tiene una máqui- 
na de moler en casa, el molino de este negocio pasa a serun bien de uso colectivo que 
nos brinda posibilidades y soluciones. Este invento aplica el más sofisticado ingenio 
colombiano, pues sobre una estructura metálica se incrusta un molino tradicional 
que es movido por un motor de lavadora de dos caballos de fuerza y una polea. 


Desde las 6 de la mañana se puede encontrar chócolo en el local de Doña Marleny, 
ya desgranado y listo para hacer arepas o cualquier otra preparación: envueltos, 
bollos, panochas, tortas de chócolo o cremas. Muchos negocios formales einforma- 
les de la zona dependemos de este oficio. 


Para ir a comprar chócolo es importante saber que existen dos tipos. Por un lado 
está el chócolo valluno y por el otro encontramos el chócolo criollo. El valluno llega 
principalmente del Valle del Cauca y el criollo de las montañas de zonas templadas 
y frías de Antioquia como el Oriente antioqueño. También se puede evidenciar -por 
el tamaño y forma de los granos- que tanto el valluno como el criollo provienen de 
semillas distintas. El criollo tiene rasgos de una semilla criolla y el valluno de maíz 
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certificado o transgénico: se le reconoce por tener todos los granos igualitos y su 
color es amarillo encendido. Hay otro factor diferencial en el chócolo que vende 
Doña Marleny. Ambos maíces, tanto el valluno como el criollo, se pueden encon- 
trar en estado duro o blando, sin embargo, con menor frecuencia se encuentra el 
valluno blandito. Este último llega sarazo, es decir, ni muy blandito ni muy duro. El 
criollo si se puede conseguir casi siempre duro o blandito. 


¿Cómo sé cuál chócolo comprar? pues eso dependerá de lo que usted vaya a pre- 
parar. Si usted va a montar un negocio de arepas de chócolo, seguramente, estará 
buscando economía. En ese caso, el chócolo valluno resulta ser el más barato y al ser 
más duro, podrá obtener fácilmente una especie de harina que sirve de base para 
una receta que se pueda rendir con huevo y harina de trigo. En un caso distinto, si 
usted está buscando un chócolo muy rico pero que también sea regional y se cultive 
con las semillas de nuestros abuelos y abuelas, le recomendaría el chócolo criollo a 
ojo cerrado. Aquí cada factor influye en el resultado y para cada preparación hay un 
tipo de chócolo ideal. 


Gracias al elevado consumo de arepa de chócolo y sus derivados, la economía del 
maíz criollo se mueve y muchos campesinos siguen preservando la tradición de 
sembrar maíz para venderlo a distribuidores de las plazas de mercado como la 
Placita de Flórez. Los lazos entre el campo y la mesa se van haciendo más claros 
cuando comprendemos que sin lo uno no se puede dar lo otro, tanto la semilla como 
la preparación de este alimento hacen parte de un sistema alimentario complejo. 


No queda sino agradecer que hoy sobreviven, pese a la acelerada pérdida de saberes 
tradicionales, lugares como la Placita de Flórez, que cobran sentido por la presencia 
de personas como Doña Marleny, que cumplen una función social y cultural fun- 
damental como activadora de la memoria colectiva del maíz criollo en un contexto 
urbano. 
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Breves relatos de los participantes 


¿Podrías contar alguna historia, anécdota o relato personal o familiar 
sobre la actividad de mercar? 


Mi madre mercaba en la plaza de mercado y siempre iba diario a comprar 
lo del día con su canasta plástica o de mimbre, porque decía que la nevera 
le quitaba los nutrientes a las frutas y verduras. 


Me fascinan las plazas de mercado, cuando llegué a Medellín y encontré 
los puestos de hierbas me parecieron lo más hermoso del mundo, tener 
acceso a toda esa farmacia fresca y conocimiento ancestral es maravilloso. 


Debido a que tenemos una dinámica familiar un poco extraña, nos dividi- 
mos las cosas que se compran entre los miembros de la casa. Entonces mi 
mamá se encarga de las frutas, verduras, hortalizas; mi hermana mayor 
de abastecer la alacena; mi papá de la carne y yo de las cosas de los gatos y 
de los productos de aseo. 


¡Es mi actividad favorita del mundo! recuerdo que desde muy chiquita 
era todo un plan y un acontecimiento ir a mercar con mis papás, ya había 
todo un ritual y un orden para hacerlo. Además, porque era el momento 
de estar todos juntos y darnos ese gustico, porque no siempre había tanta 
abundancia en casa. Ahora que vivo con mi pareja, me encanta mercar e ir 
alas plazas o mercados campesinos, tal vez es una forma de recordar a mis 
papás y su alegría de poder abastecer la nevera para la familia. 


Siempre que voy a comprar verduras en un supermercado me robo alguna 
cosita miniatura como un pequeño ají o un aguacatico o una papa. 


ME GUSTA LA PAPA PEQUEÑA, Y MI ESPOSO ESCOGE LA GRANDE. 
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¿Podrías contar alguna historia, anécdota o relato personal o familiar 
sobre la comida o la preparación de los alimentos en casa? 


Al lado de la finca de mi bisabuela hay una cocina de leña. Cada domingo, 
sus hijas se reúnen allí a contar las últimas historias del pueblo mientras 
desgranan maíz, muelen las arepas, asan plátano maduro, cocinan dulce 
de ahuyama, de victoria o de tomate de árbol, hacen panelitas de coco, ta- 
males, frijoles, jalea de pata, o natillas... 

Y todos los que llegan asumen una tarea en pro de la receta o del cuidado 
del fuego. Terminamos oliendo a humo pero llenas. 

(La cocina interior solo se usa en la semana). 


En casa de mi mamá se hacían todos los días las arepas de maíz con queso y 
acompañados de café negro. Cuando es la cosecha de maíz se hacen boyos 
de mazorca, torticas y arepas de chocolo. Cuando hay bananos se hacen 
tortas y bananos al horno con canela y queso. 


Mi mamá tiene el hábito de cocinar para muchas personas pues ella de 
jóven cocinaba para trabajadores en la finca en dónde vivía, ella no ha 
perdido ese hábito y cada que puede aprovecha para cocinar para muchas 
personas en celebraciones o fechas especiales. Es por eso que ella en di- 
ciembre hace anchetas con natilla y buñuelos para los recicladores, cuan- 
do hace postres tiene varias cocas para sus amigos y personas cercanas y 
siempre saca una porción de sopa o lo que sea que esté preparado para “el 
forastero”, ella dice que es una tradición 


Una vez estaba haciendo un sancocho con unas señoras del Pacífico co- 
lombiano y se rieron mucho de la forma en que pelo el plátano. 


En mi casa absolutamente todos los días en la mañana parten naranjas en 
cuatro y se ha vuelto como el ritual principal para iniciar el día. Yo muchas 
veces me levanto muy tarde entonces mis frutas se ponen como duras, a 
veces agrias y otras veces podridas. Los bananos son los más desagradables 
con esa baba negra. Siempre quiero hacer alguna cosa para no botarles a 
la basura pero termino en un mar de arcadas. 
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YO REMOJO LOS FRIJOLES, MI ESPOSO LOS HACE, Y MIS HIJOS DICEN: 
MAMI, COMO TE QUEDARON DE BUENOS ESOS FRIJOLES. 


Me gusta mucho cocinar y ensayar cosas nuevas. He estado explorando 
alimentos tradicionales de oriente, como el chachafruto y ha sido brutal 
todo lo que he encontrado en ese alimento. Para mí la hora del almuerzo es 
el mejor momento del día, es un ritual sacar tiempo para cocinar y poder 
comer algo rico que hice con mis manos. Me pasa mucho que, si abro la 
nevera y no tengo verduras, no sé qué cocinar, creo que se han vuelto el 
centro de mis preparaciones. 


¿Cuál es el producto más exótico que has consumido de la plaza? y 
¿Cómo tuviste acceso a este? 


Setas del cardo, en la mayorista 
Gulupa, mangostino y carambola en la plaza de Santa Fe de Antioquia 
Mangostino, pitaya, zapote...me dieron a probar 


Rambután; con una parcera y un parcero que tenía una frutera de con- 
fianza en la Minorista 


Pipilongo (un trago de las culturas ancestrales del pacífico). En la plaza de 
mercado de La Alameda en Cali. 


FUE TAN EXOTICO QUE NO RECUERDO NI EL NOMBRE DE LA FRUTA. 
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Gonzalo Vélez ; Cero : . 


El carretillero y la frontera 


Santiago Rodas Quintero 

Gambeteo el pavimento, no miento 

ofrezco fresco piña no me gasto en riñas 
Chontaduro chonta le curo el mal de ojo, palo santo 
sahumerio ruda zanahoria ahuyama 

Y aunque cojo no trastabillo le saco el brillo 

a cada uno de mis silencios 

bien aplicada la pomada 

embajador de la empanada 

golosina de sal secreto del Dorado 

le sé salir al bulto 

culto al cliente sin disgusto 

al camello no se le mide el diente 

y voy derecho carga larga ancha 

pa bregar a lo del techo techumbre 

loma cumbre vendo cambio permuto repercuto 
enjuto pero honrado 

lleve traiga 

relámpago menuda 

ese es el fruto 


canto este pregón 

Tranza chanza chaza chispa 

Le quito la pálida al pélida 

Como la zenaida el tugurio a cuestas augurio 
No me acuesto en los laureles 

Camello el centro sus decibeles 

No copio de límite, cerca, ni frontera 

Sin visa ni visaje ni rut 

Yo soy el paisaje pasaje cruce acera 


Adentro afuera 

Sin desdén no importa calle o carrera 
Rueda a rueda de pan y canela 

van sonando una a una las monedas 
ropa traste mercado arrume 

ambulo sirena canto rodado hilera 
soy el pregón pregonero canción 

y esta mi palabra alada libre liebre 
nada la encierra 
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Generalidades de los agrotóxicos 


En los últimos treinta años el índice de cáncer ha aumentado más de un 40%. En 
este mismo período, el incremento de enfermedades como la leucemia y los tu- 
mores cerebrales en niños ha sido, aproximadamente, del 2%. Constatamos, en los 
países desarrollados, en el Estado de bienestar, una evolución similar en problemas 
de origen neurológico (Parkinson y Alzheimer) y múltiples disfunciones en la re- 
producción. ¿Cómo podemos explicar el aumento, exagerado, de estas patologías? 
¿Qué está ocurriendo en nuestro cuerpo? (Marie Monique Robin, “Nuestro veneno 
cotidiano”) El cáncer es una enfermedad de la “civilización”, especialmente pre- 
sente a partir de finales el siglo XIX; en las sociedades prehistóricas y neolíticas no 
hay indicios de esta enfermedad. El envenenamiento químico global, como hemos 
visto, tiene todo que ver con esta plaga.? 


Hoy en día se utilizan más de 1000 plaguicidas en todo el mundo. Cada plaguicida 
tiene diferentes propiedades y efectos toxicológicos. Muchos de los plaguicidas más 
antiguos y menos costosos (sin patente), como el diclorodifeniltricloroetano (DDT) y 
el lindano, pueden permanecer durante años en el suelo y el agua. Cuando una per- 
sona entra en contacto con grandes cantidades de plaguicidas, el resultado puede 
ser una intoxicación aguda o efectos a largo plazo en la salud que pueden incluir 
cáncer y efectos adversos sobre la reproducción. ? 


Durante 2013, según el censo nacional agropecuario de Colombia, el 70,2% de 
2.370.099 unidades de producción agropecuaria (UPA), incluyendo predios con 
cultivos agroindustriales y producción de alimentos declararon haber usado ferti- 
lizantes de síntesis química, para el control de insectos y microorganismos el 57, 8% 
de las UPA lo hacían con químicos. 


Un informe de la ONU, publicado en 2017, menciona que los agrotóxicos son los 
responsables de la muerte de 200.000 personas cada año, el 99% correspondientes 
a países en desarrollo, menciona también que los agrotóxicos disminuyen la biodi- 
versidad de los suelos, lo que reduce la calidad de los cultivos y ocasiona un proble- 
ma de seguridad alimentaria.'! 


8 (https: 
9 (https: 
10 (https: 
11 (https: 


[www.sinpermiso.info/sites)idefault/files/textos/veneno.pdf) 
[www.who.int/es[news-room/fact-sheets/[detail/pesticide-residues-in-food) 
[www.scielosp.org/article/sdeb/2022.v46nspe2/75-88)) 
|reliefweb.int/report/world/report-special-rapporteur-right-food-ahrc3448) 
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Listado de productos con posible menor exposición a agrotóxicos que se pueden 


encontrar en plazas de mercado: 


Aguacate papelillo 
Ahuyama 

Ajo criollo 
Arracacha 

Batata 

Borojó 

Breva 
Champiñones y setas 
Chontaduro 

Cidra 

Coco 

Coles 

Fíjol petaco 


Guanábana 


Guineo 
Limón mandarino 
Maíz criollo 
Mango criollo 
Ñame 

Perejil 
Pitahaya 
Rábano 
Sandía 
Vitoria 

Yuca 
Zanahoria 


Zapote 


Esta publicación es producto de De la plaza a la Mesa, en el que 
visitamos y conocimos las dinámicas de mercado de tres pla- 
zas públicas tradicionales de Medellín: la Plaza Minorista, la 
Placita de Flórez y la Plaza de la América. 


Fue realizado Por la Corporación Proyecto NN en colabora- 
ción con los participantes de las rutas, además de un grupo 
de asesores compuestos por: Andrés Gómez, Mónica Montoya 
y Carlos Alberto Montoya; a quienes agradecemos por su 
compromiso para compartir con nosotras sus conocimientos. 
Y al Programa de Memoria y Patrimonio de la Secretaría de 
Cultura Ciudadana de Medellín por su acompañamiento y 
nutritivos comentarios. 


Las fotografías o imágenes históricas fueron aportadas por: 
Gonzalo Vélez, Natalia Ospina, Juan Guillermo Romero, 
Universo Centro y el equipo de Proyecto NN. Las imágenes 
históricas tomadas de la plataforma del Departamento de 
Planeación 


Esperamos que los contenidos aquí compartidos sean de utili- 
dad para construir una consciencia sobre nuestra cultura ali- 
mentaria y las decisiones individuales que podremos tomara 
la hora de consumir en las plazas de mercado. 


Copia, modifica, comparte. 
Impreso en la ciudad de Medellín, en noviembre del 2023. 


